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KECEPATAN MELELEH DAN ORGANOLEPTIK ES KRIM DENGAN PENAMBAHAN 
SARI BIJI KLUWIH DAN DAUN CINCAU 
Abstract 
Es krim dengan penambahan sari biji kluwih dan daun cincau merupakan salah satu inovasi 
untuk meningkatkan kualitas es krim pada bidang pangan. Biji kluwih memiliki kandungan nutrisi yang 
cukup lengkap sehingga dapat dimanfaatkan sebagai alternatif bahan tambahan yang dapat 
meningkatkan kualitas es krim. Adanya kandungan klorofil yang relatif tinggi pada daun cincau 
menjadikan daun ini dapat digunakan sebagai pewarna alami dalam pembuatan es krim. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui kecepatan meleleh dan organoleptik es krim dengan penambahan sari biji 
kluwih dan daun cincau. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
dua faktor. Faktor pertama penambahan sari biji kluwih (S) yaitu sari biji kluwih 70 ml (B1), sari biji 
kluwih 75 ml (S2), dan sari biji kluwih 80 ml (S3). Faktor kedua penambahan daun cincau (D) yaitu 
daun cincau 7 g (D1), daun cincau 9 g (D2), dan daun cincau 11 g (D3). Analisis data menggunakan 
deskriptif kuantitatif dan kualitatif. Hasil penelitian menunjukkan kecepatan meleleh es krim paling 
lama pada perlakuan S3D3, sedangkan kecepatan meleleh es krim paling cepat pada perlakuan S1D1. 
Hasil uji organoleptik yang paling disukai masyarakat adalah pada perlakuan S2D2 dengan warna hijau 
muda, aroma cukup khas biji kluwih, rasa manis, dan tekstur lembut. 
Kata Kunci: biji kluwih, daun cincau, es krim, kecepatan meleleh 
Abstracts 
Ice cream with the addition of juice kluwih seeds and leaves of grass jelly is one of the 
innovations to improve the quality of the ice cream in the food sector. Kluwih seed has sufficient 
nutrition complete so that it can be used as an alternative additives that can improve the quality of ice 
cream. Their relatively high chlorophyll content in the leaves to make leaf grass jelly can be used as a 
natural coloring agent in the manufacture of ice cream. This research aimed to determine speed of 
melting and organoleptic ice cream with the addition of juice kluwih seeds and grass jelly leaf. This 
research method using a completely randomized design (CRD) with two factors. The first factor is the 
addition of juice kluwih seed (S), namely juice kluwih seed 70 ml (S1), juice kluwih seed 75 ml (S2), 
and juice kluwih seed 80 ml (S3). The second factor is the addition of leaves of grass jelly (D) which 
leaves grass jelly 7 g (D1), leaves of grass jelly 9 g (D2), and the leaves of grass jelly 11 g (D3). 
Descriptive data analysis using quantitative and qualitative. The results showed the speed of melting 
ice cream at the latest on S3D3 treatment, while the speed of the fastest melting ice cream on the 
treatment S1D1. Organoleptic test results are most appreciated by the public is in treatment S2D2 with 
a light green color, fairly typical flavour of biji kluwih, sweetness, and soft texture. 
Keywords: grass jelly leaf, ice cream, kluwih seed, melting speed 
 
1. PENDAHULUAN 
Es krim merupakan hidangan beku yang dibuat dari bahan dasar susu dan memiliki nilai gizi 
cukup tinggi. Kandungan gizi dalam 100 g es krim adalah karbohidrat 20,6 g, protein 4 g, dan lemak 
12,5 g (Astawan, 2008). Es krim dibuat dengan cara membekukan bahan-bahan yang terdiri dari lemak 
susu (susu full cream), bahan kering tanpa lemak (susu skim dan bubuk whey), bahan penstabil (CMC, 
karagenan, gum arab, dan sodium alginat), bahan pemanis (gula), serta bahan pengelmulsi (garam 
halus). Bahan penstabil dapat membentuk selaput berukuran mikro yang berperan untuk mengikat 
globula yang berasal dari molekul lemak, air dan udara sehingga dapat mencegah  terbentuknya kristal 
es yang lebih besar, menghasilkan kecepatan meleleh yang lambat dan memberikan tekstur yang 
lembut pada es krim (Violisa, 2012).  
Es krim sangat digemari oleh masyarakat, tidak hanya terbatas pada kalangan anak-anak 
tetapi sudah meluas hingga kalangan remaja, dewasa dan orang tua. Seiring meningkatnya jumlah 
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konsumen, banyak produsen yang bersaing untuk meningkatkan kualitas produk es krim. Kualitas es 
krim sangat ditentukan oleh bahan baku yang digunakan. Lemak susu dan susu skim merupakan 
komponen bahan baku terpenting dalam pembuatan es krim karena dapat meningkatkan kepadatan, 
menghasilkan tesktur lembut dan memberikan nilai gizi yang cukup tinggi pada es krim (Saputro, 
2014). Selain penggunaan lemak susu dan susu skim, inovasi lain yang dapat dilakukan untuk 
meningkatkan kualitas es krim adalah menggunakan susu biji kluwih sebagai alternatif bahan tambahan 
dalam pembuatan es krim.  
Tanaman kluwih (Artocarpus communis) merupakan tanaman lokal yang banyak ditemukan di 
Indonesia. Tanaman ini memiliki kulit buah yang berwarna hijau dan berduri pendek. Umumnya buah 
kluwih yang masih muda digunakan oleh masyarakat untuk diolah menjadi berbagai jenis sayuran dan 
buah yang telah tua diambil bijinya untuk dikonsumsi dengan cara di rebus atau dibakar dan apabila 
sudah merasa bosan hanya dibuang. Biji kluwih per 100 g mengandung karbohidrat 52,7 g, lemak 5,9 
g, protein 9,8 g, serat 2 g, vitamin A 26 Si, niasin 4,4 mg, mangan 0,45 mg, fosfor 268 mg, potassium 
1620 mg, sodium 2 mg dan zink 1,3 mg (Pitojo, 2005). Dengan adanya komponen kimia yang cukup 
lengkap pada biji kluwih tersebut dapat mendukung potensi biji kluwih bila digunakan sebagai bahan 
tambahan dalam pembuatan es krim. 
Pewarna makanan merupakan bahan yang ditambahkan untuk memberikan atau 
meningkatkan warna pada produk pangan. Pemberian warna pada makanan sangat penting karena 
warna merupakan salah satu penentu mutu pangan. Suatu produk makanan yang  rasanya enak, 
memiliki tekstur yang baik dan dinilai bergizi kurang disukai jika warnanya tidak menarik untuk 
dipandang (Winarno, 2005).  Es krim yang berkualitas baik adalah es krim yang memiliki warna sesuai 
dengan warna bahan baku yang digunakan. Pemberian warna yang menarik pada es krim tentunya 
akan menjadi daya tarik bagi konsumen.  
Pewarna alami merupakan salah satu jenis pewarna makanan yang penggunaannya cenderung 
lebih aman dibandingkan dengan pewarna buatan karena pewarna alami tidak berifat racun (toksik) 
sehingga tidak memberikan dampak negatif terhadap kesehatan tubuh. Daun cincau merupakan salah 
satu daun yang memiliki potensi untuk dijadikan sebagai pewarna alami. Semakin banyak daun cincau 
yang digunakan maka warna es krim akan semakin hijau. Meningkatnya warna hijau tersebut 
disebabkan adanya zat hijau daun yang terdapat pada daun cincau.  
Daun cincau (Premna oblongifolia Merr.) adalah salah satu daun yang dapat dimanfaatkan 
sebagai bahan pangan fungsional. Umumnya daun cincau hanya diolah menjadi gelatin atau agar-agar 
dan dimanfaatkan oleh masyarakat untuk dijadikan sebagai bahan campuran dalam minuman. 
Banyaknya daun cincau yang dipergunakan berkorelasi positif terhadap besarnya sumbangan klorofil 
dan zat-zat kimia, termasuk vitamin dan mineral yang dipercaya mampu memperbaiki kualitas 
kesehatan tubuh. Kandungan gizi dalam 100 gram daun cincau adalah energi 122 kal, protein 6 g, 
lemak 1 g, karbohidrat 26 g, kalsium 100 mg, fosfor 100 mg, besi 3,3 mg, vitamin A 107,5 SI, vitamin 
B1 80 mg, dan vitamin C 17 mg (Pitojo, 2008).  
2. METODE PENELITIAN 
Penelitian pembuatan es krim dan uji kualitas organoleptik dilaksanakan di Laboratorium 
Biologi, Pangan dan Gizi Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan Universitas Muhammadiyah  
Surakarta serta uji kecepatan meleleh dilaksanakan di Laboratorium Biologi Fakultas Keguruan dan 
Ilmu Pendidikan Universitas Muhammadiyah Surakarta pada bulan Oktober sampai April 2016. 
Metode penelitian eksperimental menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL), 9 kombinasi 
perlakuan dengan 2 kali ulangan dan 2 faktor yaitu faktor 1 : sari biji kluwih (S) yaitu S1=70 ml,  S2=75 
ml, S3=80 ml dan faktor 2 : Daun cincau (D) yaitu D1=7 g, D2=9 g, D3=11 g.  
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Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 775 g biji kluwih yang telah dikupas, 100 g 
daun cincau, susu full cream, susu skim, gula, CMC, garam halus dan air. Alat yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah kompor, panci, sendok, mixer, blender, baskom, freezer, gelas ukur 500 ml, kain 
saring, pisau, timbangan digital, termometer alkohol, cup plastik, gelas ukur 25 ml, stopwatch, piring 
kecil dan termometer ruangan. 
Pelaksanaan penelitian diawali dengan pembuatan es krim, kemudian melakukan uji kecepatan 
meleleh dan kualitas organoleptik.  Langkah pertama dalam pembuatan es krim pada penelitian ini 
adalah membuat sari biji kluwih dan pewarna dauncincau. Sari biji kluwih dibuat dengan 
menghaluskan 775 g biji kluwih dengan menambahkan air sebanyak 1550 ml, menyaring hasil blender 
biji kluwih, kemudian menimbang sari biji kluwih sesuai dengan perlakuan. Ekstrak daun cincau dibuat 
dengan cara melumatkan 100 g daun cincau dengan menambahkan air sebanyak 200 ml, kemudian 
menimbangnya sesuai perlakuan. Mencampurkan sari biji kluwih dan daun cincau yang telah ditimbang 
dengan susu full cream 22,5 g, susu skim  18 g, gula 18 g, CMC 0,6 g, dan garam halus 0,4 g 
menggunakan mixer hingga tercampur rata (ICM), mempasteurisasi ICM pada 80°C selama 25 detik, 
kemudian memasak ICM tersebut kedalam Freezer bersuhu 4°C selama 12 jam (agitasi), mengaduk 
kembali ICM menggunakan mixer selama 15 menit, menyimpan kembali ICM ke dalam frezeer 
dengan suhu -25°C sampai -30°C, selanjutnya es krim siap untuk di uji (Padaga, 2005). 
Uji kecepatan meleleh es krim dilakukan dengan cara menghitung waktu  yang dibutuhkan es 
krim hingga meleleh sempurna saat dihidangkan di suhu ruang per 5 g sampel. Uji organoleptik 
dilakukan oleh 20 panelis terlatih yang terdiri dari mahasiswa Universitas Muhammadiyah Surakarta. 
Tehnik Analisis data yang digunakan adalah deskriptif kualitatif untuk menguji kualitas organoleptik 
dan deskriptif kuantitatif untuk menguji kecepatan meleleh es krim. 
 
3. HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
1.1 Hasil 
Tabel 3.1.1 Hasil Uji Kecepatan Meleleh Es Krim dengan Penambahan Sari Biji Kluwih 
dan Daun Cincau 
Perlakuan Rata-rata Waktu (Detik) 
Rata-rata Waktu 
(Jam:Menit:Detik) 
S1D1 546 00:09:06* 
S1D2 599 00:09:59 
S1D3 607 00:10:07 
S2D1 718 00:11:58 
S2D2 677 00:11:17 
S2D3 764 00:12:44 
S3D1 801 00:13:21 
S3D2 829 00:13:49 
S3D3 872 00:14:32** 
Keterangan : ** : Kecepatan meleleh terlama 








Tabel 3.1.2 Kualitas Organoleptik Es Krim dengan Penambahan Sari Biji Kluwih  
dan Daun Cincau 
Perlakuan 
Penilaian Organoleptik 
Warna Aroma Rasa Tekstur Daya Terima 
S1D1 




S1D2 Hijau muda Cukup khas biji kluwih Manis lembut Cukup suka 
S1D3 Hijau muda Cukup khas biji kluwih Manis lembut Suka 
S2D1 Hijau keputihan Cukup khas biji kluwih Manis lembut Suka 
S2D2 Hijau muda Cukup khas biji kluwih Manis lembut Suka 
S2D3 Hijau muda Cukup khas biji kluwih Manis lembut Suka 
S3D1 Hijau keputihan Khas biji kluwih Manis lembut Suka 
S3D2 Hijau muda Khas biji kluwih Manis lembut Suka 
S3D3 Hijau tua Khas biji kluwih Manis lembut Suka 
 
1.2 Pembahasan 
3.2.1 Kecepatan Meleleh 
Dapat dilihat pada gambar 3.1.1 kecepatan meleleh terlama terdapat pada perlakuan S3D3 
dengan lama waktu leleh yaitu 872 detik (14 menit 32 detik), sedangkan kecepatan meleleh 
tercepat terdapat pada perlakuan S1D1 dengan waktu leleh 546 detik (9 menit 6 detik). Kecepatan 
meleleh es krim sangat dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan. Pada penelitian ini 
penambahan sari biji kluwih dan daun cincau memberikan korelasi positif terhadap besarnya 
kecepatan meleleh yang dihasilkan. Semakin banyak sari biji kluwih dan daun cincau yang 
ditambahkan maka kecepatan meleleh es krim semakin lambat. Hal ini dimungkinkan adanya 
kandungan biji kluwih dan daun cincau yang mempengaruhi kecepatan meleleh es krim. Biji 
kluwih per 100 g mengandung lemak 5,9 g, protein 9,8 g, dan karbohidrat 52,7 g (Pitojo, 2005). 
Sedangkan daun cincau per 100 g mengandung lemak 1 g, protein 6 g, dan karbohidrat 26 g 
(Pitojo, 2008). 
Kandungan lemak dan protein pada es krim dapat menghasilkan tekstur lembut dan 
memberikan sifat pelelehan yang baik pada es krim. Semakin tinggi jumlah kadar lemak maka 
kecepatan meleleh es krim akan semakin lambat. Sebaliknya, jika semakin rendah jumlah kadar 
lemak maka kecepatan meleleh es krim akan semakin cepat (Hartatie, 2011). Sedangkan unsur 
protein dalam pembuatan es krim berfungsi untuk menstabilkan emulsi lemak, membantu 
pembuihan, serta dapat meningkatkan dan menstabilkan daya ikat air yang berpengaruh terhadap 
viskositas dan tekstur yang lembut (Oksilia, 2012). 
Penggunaan CMC dapat membantu menurunkan kecepatan meleleh es krim. Apabila 
CMC didispersikan pada fase cair, maka CMC akan mengikat air sehingga molekul air akan 
terperangkap dalam struktur gel yang dibentuk oleh CMC. Meningkatnya jumlah air yang 
terperangkap maka akan menghasilkan kecepatan meleleh es krim yang lambat (Widiantoko, 
2014). 
1.2.1 Uji Organoleptik 
Warna 
Semakin banyak penambahan daun cincau warna yang dihasilkan akan semakin hijau 
seperti pada perlakuan S1D1, S2D2 dan S3D3. Meningkatnya warna hijau disebabkan karena 
adanya kandungan klorofil pada daun cincau. Berdasarkan hasil penelitian Kusharto (2008), daun 
cincau hijau (Premna oblongifolia Merr) memiliki kadar klorofil tertinggi sebesar 1709 ppm 




Aroma es krim sangat dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan. Bahan-bahan yang 
digunakan dalam penelitian es krim dengan penambahan sari biji kluwih ini merupakan bahan-
bahan yang memiliki kualitas baik sehingga tidak menyebabkan penyimpangan aroma. Adanya 
aroma khas biji kluwih dan cukup khas biji kluwih yang dihasilkan pada tiap es krim merupakan 
akibat adanya lemak yang terkandung pada biji kluwih. Menurut Sukatiningsih (2005), lemak 
dalam biji kluwih mempengaruhi rasa dan aroma biji kluwih yang dimasak. Selain aroma cukup 
khas biji kluwih, pada es krim dengan penambahan sari biji kluwih ini juga tercium aroma khas 
susu yang berasal dari lemak susu. Peristiwa ini dapat terjadi karena susu merupakan bahan 
utama dalam pembuatan es krim. Kandungan lemak akan meningkatkan flavour es krim, 
menghasilkan karakteristik tekstur lembut dan mempengaruhi sifat pelelehan (Violisa, 2012). 
Rasa 
Rasa es krim dengan penambahan sari biji kluwih dan daun cincau adalah manis. Rasa 
manis pada es krim pada penelitian ini diperoleh dari penambahan gula sebagai zat pemanis dan 
gula laktosa yang berasal dari susu. Selain itu komponen kimia yang terdapat pada biji kluwih 
juga mempengaruhi rasa es krim yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian 
Sukatiningsih (2005), yang menyatakan bahwa lemak yang terkandung pada biji kluwih dapat 
mempengaruhi rasa dan aroma biji kluwih yang telah dimasak. 
Tekstur 
Es krim dengan penambahan sari biji kluwih dan daun cincau dominan memiliki tekstur 
lembut kecuali pada perlakuan SIDI. Tekstur es krim sangat dipengaruhi oleh bahan baku dan 
cara pembuatannya. Biji kluwih per 100 g mengandung lemak 5,9 g dan protein 9,8 g (Pitojo, 
2005), sedangkan daun cincau per 100 g mengandung lemak 1 g dan protein 6 g (Pitojo, 2008). 
Adanya kandungan lemak nabati dan protein nabati pada biji kluwih dan daun cincau ini dapat 
membantu memperbaiki tekstur es krim. Kandungan lemak yang tinggi pada es krim akan 
menghasilkan kristal es yang lebih kecil sehingga tekstur yang dihasilkan lembut (Hartatie, 2011). 
Gula selain juga sebagai bahan pemanis juga berperan dalam menghalangi pembentukan kristal 
es yang besar selama proses pembekuan akibatnya tekstur yang dihasilkan lebih lembut (Muse, 
2004). CMC juga akan memperbaiki tekstur dan kristal laktosa yang terbentuk menjadi lebih 
halus (Moeerfard, 2008). 
Daya Terima 
Daya terima terhadap es krim dominan memiliki daya terima suka, kecuali pada perlakuan 
S1D1 dan S1D2. Rerata daya terima tertinggi terdapat pada perlakuan S2D2 dengan warna hijau 
muda, aroma cukup khas biji kluwih, rasa manis dan tekstur lembut. 
PENUTUP 
Berdasarkan analisis data dan pembahasan dapat diambil kesimpulan sebagai berikut : 
Kecepatan meleleh es krim dengan penambahan sari biji kluwih dan daun cincau terbaik 
pada perlakuan S3D3 (sari biji kluwih 80 ml dan daun cincau 11 g) dengan waktu meleleh 872 
detik (14 menit 32 detik) dan kualitas organoleptik terbaik pada perlakuan S2D2 (sari biji kluwih 
75 ml dan daun cincau 9 g) memiliki warna hijau muda, aroma cukup khas biji kluwih, rasa 
manis, tekstur lembut dan daya terima suka. 
Saran dari peneliti adalah perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap kualitas es krim 
lainnya seperti kandungan gizi, overrun dan viskositas es krim dengan penambahan sari biji 
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